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/\ SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Geréts zuerst
die Gebrauchsanleitung. Bei Verletzungen oder Schaden infolge
nicht ordnungsgemé&Ber Montage oder Verwendung des Gerats
tbernimmt der Hersteller keine Haftung. Bewahren Sie die
Anleitung immer an einem sicheren und zugénglichen Ort zum
spateren Nachschlagen auf.

SICHERHEIT VON KINDERN UND
SCHUTZBEDURFTIGEN PERSONEN

- Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrénkten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und/oder
mangelndem Wissen nur dann verwendet werden, wenn sie
durch eine fir ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt
werden oder in die sichere Verwendung des Gerats
eingewiesen wurden und die mit dem Gerat verbundenen
Gefahren verstanden haben.

- Kinder durfen nicht mit dem Gerét spielen.

- Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern fern
und entsorgen Sie es auf angemessene Weise.

- Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend des Betriebs oder
der Abkiihlphase vom Gerét fern. Beriihrbare Teile sind heiB.

- Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

- Kinder diirfen keine Reinigung und Wartung ohne
Beaufsichtigung durchfiihren.

- Kinder bis zu 3 Jahren sind wéhrend des Betriebs unbedingt
von dem Gerét fernzuhalten.

ALLGEMEINE SICHERHEIT

- Die Montage des Geréats und der Austausch des Kabels muss
von einer Fachkraft vorgenommen werden.

- WARNUNG: Das Gerat und die zugéanglichen Geréteteile
werden wahrend des Betriebs hei. Seien Sie vorsichtig und
bertihren Sie niemals die Heizelemente. Halten Sie Kinder unter




8 Jahren vom Gerat fern, wenn sie nicht standig beaufsichtigt
werden.

- Verwenden Sie zum Anfassen des Zubehérs und der Topfe
warmeisolierende Handschuhe.

- Ziehen Sie bitte vor jeder WartungsmaBnahme immer den
Netzstecker aus der Steckdose.

- Vergewissern Sie sich, dass das Geréat ausgeschaltet ist, bevor
Sie die Lampe austauschen, um einen Stromschlag zu
vermeiden.

- Benutzen Sie zum Reinigen des Geréts keinen Dampfreiniger.

. Benutzen Sie keine scharfe Scheuermittel oder

Metallschwammchen zum Reinigen der Glastir; sie kdnnen die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe fiihren.
- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller,
seinem autorisierten Kundenservice oder einer gleichermalBen
qualifizierten Person ausgetauscht werden, um Gefahren durch
elektrischen Strom zu vermeiden.

. Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn es leer ist. Metallteile im
Garraum konnen einen Funkenschlag verursachen.

- Verwenden Sie beim Garen in der Mikrowelle keine

Metallbehalter fir Speisen und Getranke. Diese Vorgabe gilt
nicht, wenn der Hersteller Angaben zur GréBe und Form der
Metallbehalter, die geeignet fiir das Garen in der Mikrowelle
sind, zur Verfligung gestellt hat.

- Sind die Tir oder die Tiurdichtungen beschadigt, darf das Gerét
erst nach der Reparatur durch Fachpersonal in Betrieb
genommen werden.

- Wartungs- und Reparaturarbeiten, bei denen die Abdeckung
entfernt werden muss, die vor der Strahlungsenergie der
Mikrowellen schiitzt, diirfen nur von Fachpersonal durchgefiihrt
werden.

- Erwarmen Sie keine Flissigkeiten oder andere Lebensmittel in
geschlossenen Behéltern. Sie konnten explodieren.

- Verwenden Sie nur mikrowellengeeignete Kochutensilien.

- Wenn Sie Lebensmittel in Behaltern aus Kunststoff oder Papier
erwarmen, beobachten Sie das Gerat aufmerksam, da die
Mdglichkeit einer Entflammung besteht.



Das Gerat ist zum Erwédrmen von Speisen und Getranken
vorgesehen. Das Trocknen von Kleidungsstiicken und das
Erwéarmen von Warmekissen, Hausschuhen, Schwéammen,
feuchten Tichern o. A. ist geféhrlich, da es zu Verletzungen,
Zindvorgangen und Brénden fiihren kann.

Wenn Rauch aus dem Gerét austritt, schalten Sie das Gerat
aus oder ziehen Sie den Stecker heraus, und halten Sie die Tir
geschlossen, um Flammenbildung zu vermeiden bzw. bereits
vorhandene Flammen zu ersticken.

Das Erwdrmen von Getrénken in der Mikrowelle kann zu einem
verzdgerten Uberkochen fiihren. Seien Sie bei der Handhabung

des Behadlters vorsichtig.

Der Inhalt von Milchflaschchen und Glasern mit Babynahrung
muss vor dem Verzehr umgeriihrt oder geschittelt und die
Temperatur geprift werden, um Verbrennungen zu vermeiden.
Eier in der Schale und ganze hart gekochte Eier diirfen in
diesem Gerét nicht erwarmt werden, da sie — selbst nach
Abschluss der Erwarmung — explodieren kdnnen.

Das Gerat ist regelméBig zu reinigen;
Lebensmittelablagerungen miissen entfernt werden.

Wird das Gerét nicht regelmaBig gereinigt, kénnen die
Oberflachen beschadigt werden; dies kann sich nachteilig auf
die Lebensdauer des Gerats auswirken und zu gefahrlichen

Situationen fuhren.

SICHERHEITSANWEISUNGEN

MONTAGE

WARNUNG! Die Montage des Gerits
darf nur von einer qualifizierten
Fachkraft durchgefiihrt werden.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

Montieren Sie ein beschadigtes Gerat nicht und
benutzen Sie es nicht.

Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

Seien Sie beim Umsetzen des Gerétes
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen Sie
stets Sicherheitshandschuhe und festes
Schuhwerk.

Ziehen Sie das Gerét nicht am Giriff.

Die Mindestabstinde zu anderen Geraten sind
einzuhalten.

Stellen Sie sicher, dass das Gerit unterhalb von
bzw. zwischen sicheren Konstruktionen montiert
wird.

Die Seiten des Geriéts diirfen nur an Gerate
oder Einheiten in gleicher Hohe angrenzen.

Das Gerat ist mit einem elektrischen Kiihlsystem
ausgestattet. Es muss an die Stromversorgung
angeschlossen werden.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

WARNUNG! Brand- und
Stromschlaggefahr.



Alle elektrischen Anschliisse sind von einem
gepruften Elektriker vorzunehmen.

Das Gerat muss geerdet sein.

Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen Nennwerten
der Netzspannung lbereinstimmen.

SchlieBen Sie das Gerét unbedingt an eine
ordnungsgemaB installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, Netzstecker und Netzkabel
nicht zu beschédigen. Falls das Netzkabel des
Geréats ersetzt werden muss, lassen Sie diese
Arbeit durch unseren autorisierten Kundendienst
durchfiihren.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetur nicht bertihrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn die Tur heiB ist.
Alle Teile, die gegen direktes Beriihren
schiitzen, sowie die isolierten Teile miissen so
befestigt werden, dass sie nicht ohne Werkzeug
entfernt werden kénnen.

Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker nach
der Montage noch zuganglich ist.

Falls die Steckdose lose ist, schlieBen Sie den
Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie das
Gerét von der Stromversorgung trennen
mochten. Ziehen Sie stets am Netzstecker.
Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen miissen aus
dem Halter entfernt werden kénnen),
Fehlerstromschutzschalter und Schiitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie das
Gerit allpolig von der Stromversorgung trennen
konnen. Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens 3 mm
ausgefuihrt sein.

Das Gerat entspricht den EC-Richtlinien.

GEBRAUCH

WARNUNG! Verletzungs-,
Verbrennungs-, Stromschlag- oder
Explosionsgefahr.

Dieses Gerdét ist ausschlieBlich zur Verwendung
im Haushalt bestimmt.

Nehmen Sie keine technischen Anderungen am
Geriét vor.

Die Liiftungsdffnungen dirfen nicht abgedeckt
werden.

Lassen Sie das Gerat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerét nach jedem Gebrauch
aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tiir vorsichtig vor,
wenn das Gerét in Betrieb ist. Es kann heie
Luft austreten.

Bedienen Sie das Gerét nicht mit feuchten oder
nassen Handen oder wenn es mit Wasser in
Kontakt gekommen ist.

Uben Sie keinen Druck auf die gedffnete
Gerétetur aus.

Benutzen Sie das Gerét nicht als Arbeits- oder
Abstellflache.

Offnen Sie die Geritetiir vorsichtig. Wenn Sie
Zutaten mit Alkohol verwenden, kann ein
Alkohol-Luftgemisch entstehen.

Achten Sie beim Offnen der Tiir darauf, dass
keine Funken oder offenen Flammen in das
Gerét gelangen.

Legen Sie keine entflammbaren Produkte oder
Gegenstédnde, die mit entflammbaren Produkten
benetzt sind, in das Gerat und stellen Sie solche
nicht in die Nahe oder auf das Gerét.

Heizen Sie den Backofen nicht mit der
Mikrowellenfunktion vor.

WARNUNG! Risiko von Schiden am
Gerét.

Um Beschadigungen und Verfarbungen der
Emailbeschichtung zu vermeiden:
— Legen Sie keine Alufolie direkt auf den
Boden des Garraums.
— Stellen Sie kein Wasser in das heie Gerét.
— Lassen Sie nach dem Ausschalten des
Gerats kein feuchtes Geschirr oder feuchte
Speisen im Backofeninnenraum stehen.
— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen des Zubehors sorgféltig vor.
Verfarbungen der Email- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine Auswirkung
auf die Leistung des Gerits.
Verwenden Sie fiir feuchte Kuchen das tiefe
Blech. Fruchtséfte kdnnen bleibende Flecken
verursachen.
Dieses Geriét ist nur zum Kochen bestimmt.
Jeder andere Gebrauch ist als
bestimmungsfremd anzusehen, zum Beispiel
das Beheizen eines Raums.
Die Backofentlir muss beim Garen geschlossen
sein.
Ist das Gerit hinter einer Mébelfront (z.B. einer
Tiir) installiert, achten Sie darauf, dass die Tur
wiahrend des Geratebetriebs nicht geschlossen
wird. Hinter einer geschlossenen Mobelfront
konnen sich Hitze und Feuchtigkeit ansammeln
und das Gerit, Gehduse oder den Boden



beschadigen. SchlieBen Sie die Mdbelfront
nicht, bevor das Gerat nach dem Gebrauch
vollstéandig abgekuhlt ist.

REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG! Verletzungs-,
Brandgefahr sowie Risiko von
Schaden am Gerét.

= Schalten Sie das Gerét immer aus und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose, bevor
Reinigungsarbeiten durchgefiihrt werden.

= Vergewissern Sie sich, dass das Gerét
abgekiihlt ist. Es besteht die Gefahr, dass die
Gilasscheiben brechen.

= Ersetzen Sie die Tiirglasscheiben umgehend,
wenn sie beschédigt sind. Wenden Sie sich an
einen autorisierten Kundendienst.

= Wischen Sie den Innenraum und die Tir nach
jeder Benutzung trocken. Der wahrend des
Gerétebetriebs entstandene Dampf kondensiert
auf den Wanden des Garraums und kann zur
Korrosion fiihren.

= Reinigen Sie das Gerit regelmaBig, um eine
Verschlechterung des Oberflachenmaterials zu
verhindern.

= Fett- und Lebensmittelriickstéande im Gerat
kénnen einen Brand und Funkenschlag
verursachen, wenn die Mikrowellenfunktion
genutzt wird.

= Reinigen Sie das Gerat mit einem weichen,
feuchten Tuch. Verwenden Sie ausschlieBlich
Neutralreiniger. Benutzen Sie keine
Scheuermittel, scheuernde
Reinigungsschwammchen, Lésungsmittel oder
Metallgegenstande.

= Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Anweisungen auf der
Verpackung.

= Reinigen Sie die katalytische Emailbeschichtung
(falls vorhanden) nicht mit Reinigungsmitteln.

INNENBELEUCHTUNG
C WARNUNG! Stromschlaggefahr.

= Die Leuchtmittel oder die Halogenlampe in
diesem Gerit sind nur fiir Haushaltsgerate
geeignet. Benutzen Sie diese nicht fiir die
Raumbeleuchtung.

= Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung, bevor Sie die Lampe
austauschen.

= Verwenden Sie dazu eine Lampe mit der
gleichen Leistung .

SERVICE

= Wenden Sie sich zur Reparatur des Geréts an
einen autorisierten Kundendienst.

= Verwenden Sie ausschlieBlich
Originalersatzteile.

ENTSORGUNG

WARNUNG! Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

= Trennen Sie das Gerét von der
Stromversorgung.

= Schneiden Sie das Netzkabel in der Ndhe des
Gerats ab, und entsorgen Sie es.

= Entfernen Sie das Tiirschloss, um zu verhindern,
dass sich Kinder oder Haustiere im Gerét
einschlieBen.



GERATEBESCHREIBUNG

GESAMTANSICHT

Bedienfeld
Betriebskontrolllampe/-symbol

—

(o] ~Jofo] ]

Backofen-Einstellknopf

Elektronischer Programmspeicher

Temperatur- und Mikrowellen-
Betriebskontrolllampe/-symbol

Wahlknopf fiir die Temperatur/
Mikrowellenleistung

B DE

HEBOE 2

Heizelement

Mikrowellengenerator

Backofenbeleuchtung
Ventilator

Ikl Einhéngegitter, herausnehmbar
Einschubebenen

ZUBEHOR
Backblech

Kombirost

Fir Kuchen und Platzchen.

Fur Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

WARNUNG! Siehe Kapitel Siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege“.
Sicherheitshinweise.
Einstellen der Tageszeit siche Kapitel Reinigen Sie den Backofen und die Zubehérteile
@ ,Uhrfunktionen®. vor der ersten Inbetriebnahme.
Setzen Sie das Zubeh6r und die herausnehmbaren
ERSTE REINIGUNG Einhangegitter wieder in ihrer urspriinglichen

Position ein.
Nehmen Sie die Zubehorteile und die

herausnehmbaren Einhéngegitter aus dem
Backofen.



TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Backofen automatisch mit den
Standardeinstellungen eingeschaltet.

2. Drehen Sie den Wahlknopf fiir die Temperatur/
Mikrowellenleistung auf die gewiinschte

EIN- UND AUSSCHALTEN DES BACKOFENS Temperatur.

1. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf auf die
gewiinschte Ofenfunktion. Dadurch wird der

OFENFUNKTIONEN

Um den Backofen auszuschalten, drehen Sie
den Backofen-Einstellknopf in die Position Aus.

Ofenfunktion

Anwendung

Das Gerit ist ausgeschaltet.

0 Stellung Aus

i

6 Backofenbe- Zum Einschalten der Backofenlampe, wenn keine Garfunktion
N leuchtung eingeschaltet ist.
Mikrowelle Die Warme wird direkt im Gargut erzeugt. Verwenden Sie die-

se Funktion zum Erwarmen von Fertiggerichten und Getrén-
ken, zum Auftauen von Fleisch oder Obst oder zum Garen von
Gemise und Fisch.

HeiBluft

Zum Backen auf bis zu zwei Einschubebenen und zum Dérren
von Lebensmitteln.Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere
Backofentemperatur als bei Ober-/Unterhitze ein.

@ Pizzastufe

Zum Backen auf einer Ebene fiir Gerichte mit einer intensive-
ren Braunung und einem knusprigen Boden. Stellen Sie eine
20 - 40 °C niedrigere Backofentemperatur als bei Ober-/
Unterhitze ein.

Konventionelle
Heizfunktion
(Ober-/Unterhit-
ze)

Zum Backen und Braten auf einer Einschubebene.

Unterhitze

Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und zum Ein-
kochen von Lebensmitteln.

;5& Auftauen

Diese Funktion kann zum Auftauen von Tiefkiihlgerichten wie
z. B. Gemise und Obst verwendet werden. Die Auftauzeit

)
héngt ab von der Menge und GroBe der Tiefkiihlgerichte.
aad Girillstufe Zum Giillen flacher Lebensmittel und zum Toasten von Brot.
—] Girillstufe 2 Zum Girillen flacher Lebensmittel in gréBeren Mengen und
zum Toasten von Brot.
—] HeiBluftgrillen Zum Braten gréBerer Fleischstiicke oder von Gefliigel mit

Knochen auf einer Einschubebene. Auch zum Gratinieren und
Uberbacken.




Die Lampe wird bei einigen
Ofenfunktionen und einer Temperatur
unter 60 °C automatisch

ausgeschaltet.
DISPLAY
A B C A. Timer
I I I B. Aufheiz- und Restwarmeanzeige
P Ve N o DY, O C. Mikrowellenfunktion
@ Q H H_H H - = D. KT Sensor (nur ausgewéhlte Modelle)
D s E. Tiirverriegelung (nur ausgewahlte Modelle)
>l >l n
[ | Delmo Lhr IminI il A 4 | F. Stunden/Minuten
| | G. Uhrfunktionen
D

|
H G F E

TASTEN

Sensorfeld/Taste Funktion Beschreibung

@ UHR Einstellen einer Uhrfunktion.

— MINUS Einstellen der Zeit.

E’ MIKROWELLE Einstellen der Mikrowellenfunktion. Langer als
3 Sekunden gedriickt halten, um die Back-
ofenbeleuchtung ein- oder auszuschalten. Sie
konnen die Backofenbeleuchtung auch ein-
schalten, wenn das Gerét ausgeschaltet ist.

_|_ PLUS Einstellen der Zeit.

°C TEMPERATUR Anzeige der Backofentemperatur oder der
Temperatur des KT Sensors (falls vorhanden).
Verwenden Sie sie nur, wenn eine Ofenfunkti-
on eingeschaltet ist.

AUFHEIZ-ANZEIGE solange die Temperatur steigt und sie erléschen,
Wenn eine Ofenfunktion eingeschaltet ist, leuchten ~ wenn sie sinkt.

die Balken ¥ im Display nacheinander auf,

MIKROWELLEN-MODUS

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.



GEEIGNETES KOCHGESCHIRR UND MATERIALEN
Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Kochgeschirr und Materialien. Siehe Tabelle

unten.

Kochgeschirr/Material

Mikrowelle

Entfrostung

Aufheizen

Gar-

Ofenfunktion
+ Mikrowelle

Feuerfestes Glas und Porzellan ohne Me-
tallteile, z. B. hitzebestandiges Glas

v

Nicht hitzebestandiges Glas und Porzel-
lan?

X

Glas- und Vitrokeramik aus hitze-/frost-
bestandigem Material

Keramik?), Steingut?

Keramik, Porzellan und Ton mit unglasier-
tem Boden oder mit kleinen Léchern, z.B.
auf den Griffen

LKL

IR SRS

IR SRS

x| x| <

Hitzebesténdiger Kunststoff bis 200 °cd) \/ \/ \/ X
Pappe, Papier \/ X X X
Frischhaltefolie \/ X X X
Bratfolie mit mikrowellengeeignetem Ver- v v v X
schluss®

Bratgeschirr aus Metall, z. B. Emaille, X X X \/
Gusseisen

Backformen, schwarz lackiert oder sili- X X X \/
konbeschichtet®

Backblech X X X \/ 4)
Kombirost X X \/ 5)
Kochgeschirr fiir die Mikrowelle, z.B. X \/ \/ X

Crisp-Platte

1) Ohne Beschichtung/Verzierung aus Silber, Gold, Platin oder Metall
2) Ohne Quarz- oder Metallteile oder metallhaltiger Glasur
3) Die vom Hersteller vorgegebene Héchsttemperatur muss unbedingt beriicksichtigt werden

4) Auf einer Einschubebene garen.
5) Auf einer Einschubebene garen.



MIKROWELLENEMPFEHLUNGEN

VORSICHT! Nehmen Sie den Ofen
nicht in Betrieb, wenn sich keine
Speisen in ihm befinden.

= Geben Sie die Speisen ohne Verpackung in den
Ofen. Fertiggerichte in Verpackungen kénnen
nur in den Ofen gegeben werden, wenn die
Verpackung mikrowellengeeignet ist (priifen Sie
die Informationen auf der Verpackung).

= Wenn Sie die Mikrowellenfunktion verwenden,
legen Sie die Speise auf einen Teller unten im
Garraum.

Garen

= Garen Sie Speisen abgedeckt. Speisen nur
dann ohne Abdeckung garen, wenn eine Kruste
gewdiinscht ist.

= Ubergaren Sie die Speisen nicht, indem Sie die
Leistung zu hoch und die Zeit zu lang einstellen.
Die Speise kann austrocknen, verbrennen oder
einen Brand verursachen.

= Der Ofen eignet sich nicht zum Kochen von
Eiern in der Schale oder zum Zubereiten von
Schnecken im Schneckenhaus, da diese platzen
konnen. Stechen Sie das Eigelb oder Spiegelei
an, bevor sie es erwdarmen.

= Stechen Sie Speisen mit Haut oder Schale
mehrfach an, bevor Sie sie garen.

= Gemise in gleich groBe Stiicke schneiden.

= Flissige Speisen gelegentlich umriihren.

= Riuhren Sie das Gericht vor den Servieren um.

= Nachdem Sie den Backofen ausgeschaltet
haben, nehmen Sie das Gericht heraus und
lassen Sie es ein paar Minuten stehen. Siehe
Kapitel , Tipps und Hinweise" .

Entfrostung

= Nehmen Sie tiefgekihlte Lebensmittel aus der
Verpackung und geben Sie sie auf einen kleinen
umgedrehten Teller, der auf einem Behalter
steht, damit die Auftauflissigkeit abtropfen
kann. Alternativ kann auch ein Abtaugitter oder
ein Kunststoffsieb verwendet werden.

= Bereits angetaute Stiicke nacheinander
herausnehmen.

= Durch Einstellen einer hoheren
Mikrowellenleistung kann Obst und Gemtise
ohne vorheriges Auftauen gegart werden.

EINSTELLEN DER FUNKTION: MIKROWELLE
Entfernen Sie alle Zubehorteile.
1. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf auf die

Funktion Mikrowelle (=],
Die Anzeige zeigt zundchst eine Standard-
Mikrowellenleistung und dann eine Standardzeit an
fiir: Dauer.

Driicken Sie = zum Ubernehmen der

Standardwerte fiir Mikrowellenleistung und Dauer.

2. Drehen Sie den Einstellknopf fiir die
Temperatur/Mikrowellenleistung, um die
Mikrowellenleistung zu &ndern. Die
Leistungseinstellung &ndert sich in Schritten
von 100 W.

3. Driicken Sie & und dann /= zum Andemn
von Dauer.

4. Driicken Sie dazu auf: I%‘

Wenn die eingestellte Dauer abgelaufen ist, ertont

der Signalton und die Mikrowelle stoppt.

5. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf in die
Position Aus.

@

Wenn Sie die Backofentiir 6ffnen, wird
die Mikrowelle angehalten. Zum
erneuten Programmstart, schlieBen Sie

die Tiir und driicken Sie (=,

EINSTELLEN DER FUNKTION:
MIKROWELLEN-KOMBIFUNKTION

Sie kénnen die Mikrowelle mit jeder Ofenfunktion

kombinieren.

1. Drehen Sie den Einstellknopf des Backofens
auf die gewiinschte Backofenfunktion.

Im Display erscheint die Standardtemperatur.
Drehen Sie den Wahlknopf fiir die Temperatur/
Mikrowellenleistung auf die gewtlinschte
Temperatur.

3. Driicken Sie E‘, um Backfunktionen mit dem
Mikrowellen-Modus zu kombinieren.

@

Wahrend die Mikrowellen-
Kombifunktion benutzt wird, kann
der Backofen verschiedene
Gerdusche von sich geben. Dies
ist fuir diese Funktion normal.

4. Drehen Sie den Einstellknopf fur die
Temperatur/Mikrowellenleistung, um die
Mikrowellenleistung zu &ndern. Die
Leistungseinstellung dndert sich in Schritten
von 100 W.

@

Sie kénnen die Dauer fiir die
Mikrowellen-Kombifunktion einstellen.
Wenn Sie die Dauer auf langer als 7
Minuten einstellen und im Kombi-
Modus verwenden, kann die
Mikrowellenleistung nicht tiber 600 W
sein.

Wenn eine Temperatur von ungefdhr 5 Grad
unterhalb der eingestellten Temperatur erreicht



wird, ertdnt ein Signalton. Wenn die eingestellte

Dauer ablauft, ertont der Signalton erneut und die

Mikrowellen-Kombifunktion stoppt.

5. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf in die

ANWENDUNGSBEISPIELE FUR DIE
LEISTUNGSEINSTELLUNGEN BEIM KOCHEN

Die Angaben in der folgenden Tabelle sind
Richtwerte.

Position Aus.
Leistungsstufe Anwendung
= 1000 Watt Erhitzen von Flissigkeiten
= 900 Watt Ankochen zu Beginn eines Garvorgangs
= 800 Watt Garen von Gemiise
= 700 Watt
= 600 Watt Auftauen und Erwéarmen von Tiefkiihlgerichten
= 500 Watt Erwarmen von Tellergerichten
Koécheln von Eintopfgerichten
Garen von Eierspeisen
= 400 Watt Weitergaren von Speisen
= 300 Watt Garen empfindlicher Lebensmittel
Erwérmen von Babynahrung
Kécheln von Reis
Erwarmen von empfindlichen Speisen
Kase, Schokolade, Butter schmelzen
= 200 Watt Auftauen von Fleisch, Fisch
= 100 Watt Auftauen von Kase, Sahne, Butter
Auftauen von Obst und Kuchen
Brot auftauen

UHRFUNKTIONEN

TABELLE DER UHRFUNKTIONEN

Uhrfunktion Gerat

@ TAGESZEIT Anzeigen oder Andern der Tageszeit. Sie kénnen die Tages-
zeit nur &ndern, wenn der Backofen ausgeschaltet ist.

=l DAUER Einstellen der Einschaltdauer fiir den Backofen. Verwenden
Sie die Funktion nur, wenn eine Ofenfunktion eingeschaltet ist.

_)| ENDE Zum Einstellen, wann sich der Backofen ausschaltet. Verwen-
den Sie die Funktion nur, wenn eine Ofenfunktion eingeschal-
tet ist.

|9| _)| ZEITVORWAHL Kombinieren der Funktionen DAUER und ENDE.
Q KURZZEIT-WE- Zum Einstellen einer Countdown-Zeit. Diese Funktion wirkt
CKER sich nicht auf den Betrieb des Backofens aus. Sie kénnen den

KURZZEIT-WECKER jederzeit einstellen, auch wenn das Ge-
rét ausgeschaltet ist.




Uhrfunktion

Gerat

00:00 GARZEITMESSER

ofens.

Ist keine andere Uhrfunktion eingeschaltet, tiberwacht der
GARZEITMESSER automatisch die Einschaltdauer des Back-

Er schaltet sich gleichzeitig mit dem Backofen ein.
Der Garzeitmesser kann nicht verwendet werden mit den
Funktionen: DAUER, ENDE.

EINSTELLEN UND ANDERNDER UHRZEIT
Warten Sie nach dem ersten Anschluss an die

Stromversorgung, bis das Display hr und

,12:00" anzeigt. "12“ blinkt.

1. Driicken Sie zum Einstellen der Stunden +
oder —.

2. Driicken Sie @ zur Bestatigung und zum
Umschalten auf die Minuteneinstellung.

Im Display wird N und die eingestellte Stunde

angezeigt. "00" blinkt.

3. Driicken Sie zur Einstellung der Minuten +
oder ™.

4. Mit @ bestatigen oder warten Sie 5

Sekunden, bis die eingestellte Tageszeit
automatisch gespeichert wird.

Das Display zeigt die neue Uhrzeit an.

Um die Tageszeit zu dndern, driicken Sie (D

wiederholt, bis die Uhrzeitanzeige @ im Display
blinkt.

EINSTELLEN DER DAUER
1. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

2. Driicken Sie @ wiederholt, bis Iel anfangt zu
blinken.

3. Driicken Sie + oder —, um die Minuten und

Stunden einzustellen. Mit @ bestétigen.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertént 2 Minuten

lang ein Signalton. |_)| und die eingestellte Zeit

blinken im Display. Der Ofen schaltet automatisch

ab.

4. Schalten Sie den Signalton durch Driicken
einer beliebigen Taste oder durch Offnen der
Backofentur aus.

5. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf in die
Position Aus.

EINSTELLEN VON ENDE
1. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

2. Driicken Sie @ wiederholt, bis 9| anfangt zu
blinken.

3. Driicken Sie + oder —, um die Stunden und

dann die Minuten einzustellen. Mit @
bestatigen.
Zur eingestellten ENDE-Zeit ertont 2 Minuten lang

ein Signalton. 9| und die eingestellte Zeit blinken

im Display. Der Ofen schaltet automatisch ab.
Schalten Sie den Signalton durch Driicken
einer beliebigen Taste oder durch Offnen der
Backofenttir aus.

5. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf in die
Position Aus.

EINSTELLEN DER ZEITVORWAHL
1. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

2. Driicken Sie @ wiederholt, bis |_)| anfangt zu
blinken.

3. Driicken Sie + oder —, um die Minuten und

Stunden firr die DAUER einzustellen. Mit (D
bestéatigen.

Im Display blinkt =1
4. Driicken Sie + oder —, um die Stunden und

dann die Minuten fir ENDE einzustellen. Mit @
bestéatigen.
Der Backofen schaltet sich spéter automatisch ein,
gart fur die eingestellte DAUER und stoppt um die
eingestellte ENDE-Zeit.
Zur eingestellten ENDE-Zeit ertént 2 Minuten lang

ein Signalton. _)l und die eingestellte Zeit blinken

im Display. Der Ofen schaltet sich ab.

5. Schalten Sie den Signalton durch Driicken
einer beliebigen Taste oder durch Offnen der
Backofenttir aus.

6. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf in die
Position Aus.

EINSTELLEN DES KURZZEIT-WECKERS

Der Kurzzeit-Wecker kann sowohl bei ein- als auch
ausgeschaltetem Backofen verwendet werden.



1. Driicken Sie @ wiederholt, bis Q und ,,00" im
Display blinken.

2. Driicken Sie + oder —, um die Sekunden
und dann die Minuten einzustellen.
Ist die eingestellte Zeit langer als 60 Minuten,

blinkt I im Display.

3. Stellen Sie die Stunden ein.

4. Der KURZZEIT-WECKER wird automatisch
nach 5 Sekunden einschaltet.
Nach Ablauf von 90 % der eingestellten Zeit
ertdnt ein Signalton.

VERWENDUNG DES ZUBEHORS

5. Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont 2

Minuten lang ein Signalton. "00:00" und [:3
blinken im Display. Driicken Sie eine beliebige
Taste, um das Signal abzustellen.

GARZEITMESSER

Halten Sie die Tasten + und T gleichzeitig
gedriickt, um den Garzeitmesser zuriickzusetzen.
Der Garzeitmesser wird erneut aktiviert.

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

EINSETZEN DES ZUBEHORS

Verwenden Sie nur geeignetes Kochgeschirr und
Material.

WARNUNG! Siehe Kapitel
+Mikrowellenmodus".

Kombirost:

Schieben Sie den Kombirost zwischen die
Fiihrungsschienen der Einhangegitter, mit den
FiiBen nach unten zeigend.

Backblech :
Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fiihrungsschienen der Einhangegitter.

ZUSATZFUNKTIONEN

j

)

Kombirost und Backblech zusammen:
Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fiihrungsschienen der Einhéngegitter und den
Kombirost in die Flihrungsschienen dartiber.

D)

D

Die kleine Einkerbung auf der
Oberseite erhoht die Sicherheit. Diese
Einkerbungen dienen auch als
Kippsicherung. Durch den umlaufend
erhohten Rand des Rosts ist das
Kochgeschirr gegen Abrutschen vom
Rost gesichert.

VERWENDEN DER KINDERSICHERUNG

Wenn die Kindersicherung eingeschaltet ist, kann

der Ofen nicht versehentlich bedient werden.

1. Achten sie darauf, dass sich der Backofen-
Einstellknopf in der Position Aus befindet.

2. Halten Sie @ und + 2 Sekunden gleichzeitig
gedriickt.
Der Signalton ertont. SAFE erscheint im Display.



Zum Ausschalten der Kindersicherung wiederholen
Sie Schritt 2.

VERWENDUNG DER FUNKTIONSSPERRE

Die Tastensperre lasst sich nur bei eingeschaltetem

Backofen einschalten.

Wenn die Tastensperre eingeschaltet ist, konnen

die Temperatur- und Zeiteinstellung einer laufenden

Ofenfunktion nicht versehentlich geandert werden.

1. Wabhlen Sie eine Ofenfunktion aus und nehmen
Sie die gewtinschten Einstellungen vor.

2. Halten Sie @ und + gleichzeitig 2 Sekunden
lang gedriickt.

Der Signalton ertont. Loc erscheint 5 Sekunden
lang im Display.

Loc erscheint auf dem Display, wenn
Sie den Temperaturwahlknopf drehen
oder eine Taste driicken, wahrend die
Tastensperre eingeschaltet ist.

Wenn Sie den Backofen-Einstellknopf drehen, wird
der Backofen ausgeschaltet.

Wenn Sie den Backofen bei eingeschalteter
Tastensperre ausschalten, wird die Tastensperre
automatisch zur Kindersicherung. Siehe
»+Ausschalten der Kindersicherung®“.

Zum Ausschalten der Tastensperre wiederholen
Sie Schritt 2.

RESTWARMEANZEIGE
Wenn Sie den Backofen ausschalten, zeigt das

Display die Restwirmeanzeige % an, wenn die
Temperatur im Ofen héher als 40 °C ist.

TIPPS UND HINWEISE

ABSCHALTAUTOMATIK

Das Gerét wird aus Sicherheitsgriinden nach
einiger Zeit automatisch ausgeschaltet, wenn eine
Ofenfunktion eingeschaltet ist und Sie die
Einstellungen nicht andern.

Temperatur (°C) Abschaltzeit (Std.)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

Driicken Sie nach der automatischen Abschaltung
zum erneuten Einschalten des Gerats auf eine
beliebige Taste.

Die Abschaltautomatik funktioniert
nicht mit den Funktionen
Backofenbeleuchtung, Dauer, Ende.

KUHLGEBLASE

Wenn der Backofen in Betrieb ist, wird das
Kiihlgebldse automatisch eingeschaltet, um die
Ofenoberflachen zu kiihlen. Nach dem Abschalten
des Backofens kann das Kiihlgeblase weiterlaufen,
bis der Ofen abgekihlt ist.

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Die Temperaturen und Backzeiten in
den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie
sind abhéngig von den Rezepten, der
Qualitat und der Menge der
verwendeten Zutaten.

@

GAREMPFEHLUNGEN

Ihr Backofen backt oder brat unter Umstéanden
anders als Ihr friiherer Backofen. Die Tabelle unten
enthalt die standardmé&Bigen
Temperatureinstellungen, die Gardauer und
Einschubebene.

Finden Sie flr ein spezielles Rezept keine
konkreten Angaben, orientieren Sie sich an einem
ahnlichem Rezept.

BACKEN

= Stellen Sie bei der ersten Zubereitung die
niedrigere Temperatur ein.

= Sie kdnnen die Backzeit um 10 - 15 Minuten
verlangern, wenn Kuchen auf mehreren Ebenen
gebacken werden.

= Hohenunterschiede bei Kuchen und Gebéck
konnen zu unterschiedlicher Braunung fiihren.
Im Fall einer unterschiedlichen Braunung ist es
nicht notwendig die Temperatur zu éndern. Die
Unterschiede gleichen sich wahrend des
Backens aus.

= Die Backbleche im Ofen kénnen sich beim
Backen verformen. Nachdem die Backbleche



abgekihlt sind, hebt sich die Verformung wieder

auf.

BACKTIPPS

Backergebnis

Mobgliche Ursache

Abhilfe

Die Unterseite des Kuchens ist
zu hell.

Die Einschubebene ist nicht
richtig.

Stellen Sie den Kuchen auf ei-
ne tiefere Einschubebene.

Der Kuchen féllt zusammen
(wird feucht, klumpig oder
streifig).

Die Backofentemperatur ist zu
hoch.

Stellen Sie beim nachsten Ku-
chen eine etwas niedrigere
Backofentemperatur ein.

Der Kuchen fallt zusammen
(wird feucht, klumpig oder
streifig).

Die Backzeit ist zu kurz.

Stellen Sie eine langere Back-
zeit ein. Die Backzeit ldsst
sich nicht durch eine héhe-
re Temperatur verringern.

Der Kuchen féllt zusammen
(wird feucht, klumpig oder
streifig).

Der Teig enthélt zu viel Flissig-
keit.

Weniger Fliissigkeit verwen-
den. Beachten Sie die Riihrzei-
ten, vor allem beim Einsatz von
Kuchenmaschinen.

Der Kuchen ist zu trocken.

Die Backofentemperatur ist zu
niedrig.

Stellen Sie beim nichsten Ku-
chen eine hohere Backofen-
temperatur ein.

Der Kuchen ist zu trocken.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim nichsten Ku-
chen eine kiirzere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregelmaBig
gebraunt.

Die Backofentemperatur ist zu
hoch und die Backzeit zu kurz.

Stellen Sie eine niedrigere
Backofentemperatur und eine
langere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregelmaBig
gebréunt.

Der Teig ist ungleich verteilt.

Verteilen Sie den Teig gleich-
maBig auf dem Backblech.

Der Kuchen ist nach der einge-
stellten Zeit nicht fertig geba-
cken.

Die Backofentemperatur ist zu
niedrig.

Stellen Sie beim nichsten Ku-
chen eine etwas héhere Back-
ofentemperatur ein.

BACKEN AUF EINER EBENE
Backen in Formen

Gargut Funktion Tem(eg;atur Dauer (Min.) Ebene
Gugelhupf oder Rodonku- HeiBluft 150 - 50 - 70 1
chen 160
Sandkuchen / Friichteku- HeiBluft 140 - 70 - 90 1
chen 160
Sponge cake/Biskuit HeiBluft 140 - 35 - 50 1
150




Gargut Funktion Te"‘(Eg;at“’ Dauer (Min.) Ebene
Sponge cake/Biskuit Ober-/Unterhit- 160 35-50
ze
Tortenboden - Miirbe- HeiBluft 170 - 10-25
teig" 180
Tortenboden Riihrteig HeiBluft 150 - 20 - 25
170
Apple pie/Apfelkuchen (2 HeiBluft 160 70 -90
Formen & 20 cm, diago-
nal versetzt)
Apple pie/Apfelkuchen (2 Ober-/Unterhit- 180 70 - 90
Formen & 20 cm, diago- ze
nal versetzt)
Kasekuchen Backblechz) Ober-/Unterhit- 160 - 60 - 90
' ze 170
1) Backofen vorheizen.
2) Verwenden Sie ein tiefes Blech.
Kuchen/Gebiack/Brot auf Backblechen
Gargut Funktion Tem([::g;atur Dauer (Min.) Ebene
Hefezopf/Hefekranz Ober-/Unterhit- 170-190 30-40
ze
Christstollen” Ober-/Unterhit- 160 - 180 50-70
ze
Brot (Roggenbrot)” Ober-/Unterhit-
ze
zuerst 230 20
anschlieBend 160 - 180 30-60
Windbeutel/EcIairs1) Ober-/Unterhit- 190 - 210 20 -35
ze
Biskuitrolle1) Ober-/Unterhit- 180 - 200 10-20
ze
Streuselkuchen trocken HeiBluft 150 - 160 20 - 40
Mandel-/Zuckerkuchen') Ober-/Unterhit- 190 - 210 20 -30
ze
Obstkuchen (auf Hefe- HeiBluft 150 - 160 35-55

teig/Rihrteig)?




Temperatur

Gargut Funktion ¢c) Dauer (Min.) Ebene
Obstkuchen (auf Hefe- Ober-/Unterhit- 170 35-55
teig/Riihrteig)? ze
Obstkuchen mit Mirbe- HeiBluft 160 - 170 40 - 80
teig
Hefekuchen mit empfindli- Ober-/Unterhit- 160 - 180 40 - 80
chen Belagen (z.B. Quark, ze
Sahne, Pudding)?

1) Backofen vorheizen.
2) Verwenden Sie ein tiefes Blech.
Bisquitboden

Gargut Funktion Te“‘('jg;at“’ Dauer (Min.) Ebene
Mirbeteig-Platzchen HeiBluft 150 - 160 10-20
Short bread/Miirbeteigge- HeiBluft 140 20-35
back/Feingeback
Short bread / Miirbeteig- Ober-/Unterhit- 160 20 - 30
gebick / Feingebsck? ze
Ruhrteigplatzchen HeiBluft 150 - 160 15-20
EiweiBgebéck, Baiser HeiBluft 80 -100 120 - 150
Makronen HeiBluft 100-120 30 - 50
Hefekleingeback HeiBluft 150 - 160 20 - 40
Blétterteiggebéck" HeiBluft 170-180 20 -30
Brétchen® Ober-/Unterhit- 190 - 210 10-25

ze
Small cakes / Kleine Ku- HeiBluft 160 20-35
chen?
Small cakes / Kleine Ku- Ober-/Unterhit- 170 20 - 35

chen?

ze

1) Backofen vorheizen.



AUFLAUFE UND UBERBACKENES

Gargut Funktion Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Nudelauflauf Ober-/Unterhitze 180 - 200 45 - 60
Lasagne Ober-/Unterhitze 180 - 200 25 - 40
Gemiiseauflauf HeiBluftgrillen 160-170 15-30
Uberbackene HeiBluft 160 - 170 15 - 30
Baguettes
SiiBe Auflaufe Ober-/Unterhitze 180 - 200 40 - 60
Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 180 - 200 30 - 60
Gefllltes Gemui- HeiBluft 160-170 30-60
se
1) Backofen vorheizen.
BACKEN AUF MEHREREN EBENEN
Die Funktion HeiBluft.
Kuchen/Gebéack/Brot auf Backblechen
Gargut Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Windbeutel/Eclairs" 160 - 180 25-45 1/3
Streuselkuchen, trocken 150 - 160 30 - 45 1/3
1) Backofen vorheizen.
Platzchen/Tortchen/Geback/Brotchen
Gargut Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Miirbeteigplatzchen 150 - 160 20 -40 1/3
Short bread /Miirbeteig- 140 25 - 45 1/3
geback/Feingebéck
Rihrteigplatzchen 160-170 25-40 1/3
EiweiBgebéck, Baiser 80 -100 130-170 1/3
Makronen 100-120 40 - 80 1/3
Hefekleingebéck 160 -170 30 - 60 1/83




PIZZASTUFE

Gargut Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Pizza (diinner Boden)" 200 - 230 15-20 3
Pizza (mit viel Belag)? 180 - 200 20-30 3
Obsttdrtchen 180 - 200 40 - 55 3
Spinatquiche 160 - 180 45 - 60 3
Quiche Lorraine 170-190 45 -55 3
Schweizer Flan 170-190 45 -55 3
Kasekuchen 140 -160 60 - 90 3
Apfelkuchen, gedeckt 150-170 50 - 60 3
Gemisekuchen 160 - 180 50 - 60 3
Fladenbrot" 230 10-20 3
Blétterteigquiche" 160 - 180 45-55 3
Flammkuchen? 230 12-20 3

Piroggen (Russische Ver- 180 - 200 15-25 3
sion der Calzone)?

1) Backofen vorheizen.
2) Verwenden Sie ein tiefes Blech.

BRATEN Fir saftigeres Fleisch:
Benutzen Sie hitzebestiandiges Geschirr. - Brﬁten Slie magere FIeigchgoden in einem
Braten Sie groBe Bratenstiicke auf dem Blech oder Bréter mit Deckel oder in einem Bratbeutg!.
auf dem Kombirost tiber dem Blech. B1rz|i(ten gle FIeLsch und Fisch in groBen Stiicken
Geben Sie etwas Wasser in das Blech, um das ( g oder mel & .
. - UbergieBen Sie groBe Bratenstiicke und
Einbrennen von austretendem Fleischsaft oder Fett S . "
. Geflugel mit dem Bratensaft mehrmals wahrend
2u vermeiden. des Bratvorgangs
Fleisch mit einer Kruste kann im Brater ohne Deckel '
gebraten werden.
Wenden Sie den Braten nach 1/2 - 2/3 der

Bratzeit.
BRATEN
Rind
Gargut Funktion | Menge (kg) L?";;’::t';g Tem(eg;atur Dauer (Min.) Ebene
Schmor- Ober-/ 1-15 200 230 60 - 80 1
braten Unter-
hitze
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Schweinefleisch

Leistung

Temperatur

Gargut Funktion | Menge (kg) (Watt) C) Dauer (Min.) Ebene
Schulter, HeiB- 1-15 200 160 - 180 50-70 1
Nacken, luftgril-
Schinken- len
stiick
Hackbra- HeiB- 0.75 -1 200 160-170 35 -50 1
ten luftgril-
len
Schweins HeiB- 0.75 -1 200 150-170 60 - 75 1
haxe (vor- luftgril-
gekocht) len
Kalb
. Leistung | Temperatur .
Gargut Funktion | Menge (kg) (Watt) c) Dauer (Min.) Ebene
Kalbsbra- HeiB- 1 200 160 - 180 50-70 1
ten luftgril-
len
Kalbshaxe HeiB- 1.6-2 200 160 - 180 75 -100 1
luftgril-
len
Lamm
. Leistung Temperatur .
Gargut Funktion| Menge (kg) (Watt) ¢c) Dauer (Min.) Ebene
Lammkeu- HeiB- 1-15 200 150-170 50-70 1
le, Lamm- luftgril-
braten len
Gefliigel
. Leistung | Temperatur .
Gargut Funktion | Menge (kg) (Watt) C) Dauer (Min.) Ebene
Gefliigel- HeiB- je0,2 - 200 200 - 220 20 -35 1
teile luftgril- 0,25
len
Halbes HeiB- je 0,4 - 200 190 - 210 25 - 40 1
Hahnchen luftgril- 0,5
len
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Leistung

Temperatur

Gargut Funktion | Menge (kg) (Watt) ¢c) Dauer (Min.) Ebene
Hahnchen, HeiB- 1-15 200 190 - 210 60 - 80 1
Poularde luftgril-
len
Ente HeiB- 15-2 200 180 - 200 80-110 1
luftgril-
len
Fisch, gedampft
. Leistung | Temperatur .
Gargut Funktion| Menge (kg) (Watt) C) Dauer (Min.) Ebene
Fisch Ober-/ 1-15 200 210 - 220 30 -45 1
Unter-
hitze
Speisen
. Leistung | Temperatur .
Gargut Funktion| Menge (kg) (Watt) C) Dauer (Min.) Ebene
SuBspei- HeiB- | - 200 160 - 180 20 - 35 1
sen luft
Herzhafte HeiB- - 400 - 160 - 180 20 - 45 1
Gerichte luft 600
mit ge-
kochten
Zutaten
(Nudeln,
Gemiise)
Herzhafte HeiB- - 400 - 160 - 180 30-45 2
Gerichte luft 600
mit rohen
Zutaten
(Kartoffeln,
Gemiise)
GRILLSTUFE Leeren Backofen 5 Min. vorheizen.

Schieben Sie zum Auffangen von Fett das Blech in
die erste Einschubebene.
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Grillstufe

Grillzeit (Min.)
Gargut Temperatur (°C) Ebene
Erste Seite Zweite Seite
Roastbeef, rosa 210 - 230 30-40 30 - 40 1
Rinderfilet, rosa 230 20 - 30 20 - 30 1
Schweineriicken 210 - 230 30 -40 30 -40 1
Kalbsriicken 210 - 230 30-40 30-40 1
Lammriicken 210 - 230 25 -35 20-35 1
Fisch, ganz, 0,5 210 - 230 15-30 15-30 1
-1 kg
Grillstufe 2
Leeren Backofen 3 Min. vorheizen.
Girill mit maximaler Temperatureinstellung
Grillzeit (Min.)
Gargut Ebene
Erste Seite Zweite Seite
Schweinefilet 10-12 6-10 2
Woiirste 10-12 6-8 3
Filetsteaks, Kalbs- 7-10 6-8 3
steaks
Uberbackener Toast 6-8 - 2
TIEFKUHLGERICHTE Die Funktion HeiBluft verwenden.
= Entfernen Sie das Verpackungsmaterial. Richten
Sie das Gericht auf einem Teller an.
= Decken Sie es nicht mit einer Schiissel oder
einem Teller ab. Dadurch kann sich die
Auftauzeit verlangern.
Gargut Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Pizza, gefroren 200 - 220 15-25 3
Pizza American, gefro- 190 - 210 20 -25 3
ren
Pizza, gekiihlt 210 - 230 13-25 3
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Gargut Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Pizzasnacks, gefroren 180 - 200 15 - 30 3
Pommes frites, diinn? 210-230 20-30 3
Pommes frites, dick? 210-230 25-35 3
Kroketten? 210 - 230 20-35 3
Rosti 210-230 20-30 3
Lasagne/Cannelloni, 170-190 35 - 45 2
frisch
Lasagne/Cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2
gefr.

Hahnchenflugel 190 - 210 20 - 30 3

1) Zwischendurch 2 bis 3 Mal wenden.

Tabelle fiir gefrorene Fertiggerichte

Gargut Funktion Te"‘(Eg;at“’ Dauer (Min.) Ebene
Pizza, gefroren® Ober-/Unterhitze gemaB gemaB Hersteller- 2
' Hersteller- anweisungen
anweisun-
gen
Pommes Frites? Ober-/Unterhitze 200 - 220 gemaB Hersteller- 2
(300 - 600 g) oder HeiBluftgrillen anweisungen
Baguettes® Ober-/Unterhitze gemaB geméB Hersteller- 2
Hersteller- anweisungen
anweisun-
gen
Fruchtekuchen Ober-/Unterhitze gemaB gemaB Hersteller- 2
Hersteller- anweisungen
anweisun-
gen
1) Backofen vorheizen.
2) Zwischendurch 2 bis 3 Mal wenden.
3) Backofen vorheizen.
AUFTAUEN = Bedecken Sie die Lebensmittel nicht mit einer

Schiissel oder einem Teller, da dadurch die
Auftauzeit verlangert werden konnte.

= Legen Sie bei gréBeren
Nahrungsmittelportionen einen leeren
umgedrehten Teller auf den Garraumboden.
Legen Sie die Speise in einen tiefen Teller oder

= Nehmen Sie die Lebensmittel aus der
Verpackung und legen Sie sie auf einen Teller.

= Verwenden Sie die erste Einschubebene von
unten.
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eine Schiissel und stellen Sie sie auf den Teller
im Backofen. Entfernen Sie bei Bedarf die
Einhangegitter.

Auftauzeit Zusitzliche
Gargut | Menge (kg) - Auftauzeit Bemerkungen
(Min.) .
(Min.)

Hahn- 1 100 - 140 20 - 30 Legen Sie das Hahnchen auf eine

chen umgedrehte Untertasse und diese auf
einen groBen Teller. Nach der Halfte
der Zeit wenden.

Fleisch 1 100 - 140 20 - 30 Nach der Halfte der Zeit wenden.

Forelle 0.15 25-35 10-15 -

Erdbee- 0.3 30 - 40 10 - 20 -

ren

Butter 0.25 30 -40 10-15 -

Sahne 2x0,2 80 - 100 10-15 Sahne im leicht gefrorenen Zustand
aufschlagen.

Torte 1.4 60 60 -

EINKOCHEN - UNTERHITZE

Verwenden Sie nur handelsiibliche
Einweckglaser gleicher GréBe.

Verwenden Sie keine Glaser mit Schraub- oder
Bajonettdeckeln und keine Metalldosen.
Verwenden Sie fiir diese Funktion die erste
Einschubebene von unten.

Stellen Sie nicht mehr als sechs 1 Liter
fassende Einweckglaser auf das Backblech.
Fillen Sie alle Glaser gleich hoch und
verschlieBen Sie sie mit einer Klammer.

= Die Glaser dirfen sich nicht beriihren.

= Flllen Sie etwa 1/2 Liter Wasser in das
Backblech, um ausreichend Feuchtigkeit im
Backofen zu erhalten.
Sobald die Flissigkeit in den ersten Glasern zu
perlen beginnt (dies dauert bei 1-Liter-Glasern
ca. 35-60 Minuten), Backofen ausschalten oder
die Temperatur auf 100 °C zuriickschalten
(siehe Tabelle).

Beerenobst
o Einkochen bis Perlbe- | Weiterkochen bei 100
Gargut Temperatur (°C) ginn (Min.) °C (Min.)
Erdbeeren/Blaubee- 160-170 35-45 -
ren/Himbeeren/reife
Stachelbeeren
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Steinobst

o Einkochen bis Perlbe- | Weiterkochen bei 100
Gargut Temperatur (°C) ginn (Min.) °C (Min.)
Birnen/Quitten/ 160-170 35 - 45 10-15
Zwetschgen
Gemiise
o Einkochen bis Perlbe- | Weiterkochen bei 100
Gargut Temperatur (°C) ginn (Min.) °C (Min.)
Karotten? 160-170 50 - 60 5-10
Gurken 160-170 50 - 60 -
Mixed Pickles 160-170 50 - 60 5-10
Kohlrabi/Erbsen/ 160-170 50 - 60 15-20
Spargel
1) Nach dem Ausschalten im Backofen stehen lassen.
DORREN - HEISSLUFT
Gargut Temperatur (°C) Dauer (Std.) Ebene
Bohnen 60 -70 6-8 3
Paprika 60-70 5-6 3
Suppengemiise 60 - 70 5-6 3
Pilze 50 - 60 6-8 3
Krauter 40 - 50 2-3 3
Pflaumen 60 -70 8-10 3
Aprikosen 60-70 8-10 3
Apfelscheiben 60-70 6-8 3
Birnen 60 - 70 6-9 3

SPEISEZUBEREITUNG IN DER MIKROWELLE

Stellen Sie den Teller mit der Speise auf den
Boden des Garraums und drehen Sie ihn nach der
Halfte der Garzeit.

Ruhren Sie die Speise nach der Hélfte der Garzeit
oder Auftauzeit um.

Stellen Sie einen Loffel in die Flasche oder das
Glas, wenn Sie Getrinke erwdrmen, um eine
bessere Hitzeverteilung zu erreichen.
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Wenn Sie kein passendes Rezept finden, wihlen
Sie ein dhnliches Gericht aus den Tabellen.

Decken Sie das Gericht zum Garen und

Aufwérmen ab.



Tipps fiir die Mikrowelle

Gar-/Aufwarmergeb-
nisse

Mdgliche Ursache

Abhilfe

Die Speise ist zu tro-
cken.

Die Leistung war zu hoch.
Die Dauer war zu lang.

Die Speise war nicht abge-
deckt.

Wihlen Sie das nachste Mal eine nied-
rigere Leistung und langere Zeit.

Die Dauer war zu kurz.

Die Speise ist nach

Ablauf der Garzeit im-
mer noch nicht aufge-
taut, heiB oder gegart.

Stellen Sie eine langere Dauer ein. Erho-
hen Sie nicht die Mikrowellen-Leistung.

Die Speise ist an den
Réndern Uberhitzt,
aber in der Mitte noch
nicht gar.

Die Leistung war zu hoch.
Die Speise wurde in der Gar-
phase nicht gedreht.

Wihlen Sie das nichste Mal eine nied-
rigere Leistung und langere Zeit.

Fleisch auftauen

Gargut Leistung (Watt) Dauer (Min.) Standzeit (Min)
Steak (0,2 kg) 100 5-7 5-10
Hackfleisch (0,5 kg) 100 10-15 5-10
Gefliigel auftauen
Gargut Leistung (Watt) Dauer (Min.) Standzeit (Min)
Hahnchen (1 kg) 100 25 - 30 10 - 20
Hahnchenbrust (0,15 kg) 100 3-5 10-15
Hahnchenschenkel (0,15 kg) 100 3-5 10-15
Fisch auftauen
Gargut Leistung (Watt) Dauer (Min.) Standzeit (Min)
Fisch (0,5 kg) 100 10-15 5-10
Fischfilets (0,5 kg) 100 12-15 5-10
Milchprodukte auftauen
Gargut Leistung (Watt) Dauer (Min.) Standzeit (Min)
Butter (0,25 kg) 100 3-4 5-10
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Gargut Leistung (Watt) Dauer (Min.) Standzeit (Min)
Geriebener Kase (0,2 kg) 100 2-3 10-15
Kuchen/Gebidck auftauen
Gargut Leistung (Watt) Dauer (Min.) Standzeit (Min)
Hefekuchen (1 Stiick) 200 2-3 15-20
Kasekuchen (1 Stiick) 100 2-4 15-20
Trockener Kuchen (z. B. Riihr- 200 2-4 15-20
kuchen) (1 Stiick)
Brot (1 kg) 200 15-20 5-10
Geschnittenes Brot (0,2 kg) 200 3-5 5-10
Brotchen (4 Stiick) 200 2-4 2-5
Obst auftauen
Gargut Leistung (Watt) Dauer (Min.) Standzeit (Min)
Obst (0,25 kg) 100 5-10 10-15
Aufwarmen
Gargut Leistung (Watt) Dauer (Min.) Standzeit (Min)
Babynahrung in Glasern (0,2 300 1-2 -
kg)
Babymilch (180 ml), L&ffel in 600 0:20 - 0:40 -
die Flasche stecken
Fertiggericht (0,5 kg) 600 6-9 2-5
Tiefgefrorene Fertiggerichte 400 10-15 2-5
(0,5 kg)
Milch (200 ml) 1000 1-1:30 -
Wasser (200 ml) 1000 1:30-2 -
SoBe (200 ml) 600 1-3 -
Suppe (300 ml) 600 3-5 -
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Schmelzen

Gargut Leistung (Watt) Dauer (Min.) Standzeit (Min)
Schokolade/Schokoladenku- 300 2-4 -
vertiire (0,15 kg)
Butter (0,1 kg) 400 0:30-1:30 -
Garen
Gargut Leistung (Watt) Dauer (Min.) Standzeit (Min)
Fisch (0,5 kg) 500 8-10 2-5
Fischfilets (0,5 kg) 400 4-7 2-5
Gemdse, frisch (0,5 kg + 50 ml 600 5-15 -
Wasser)
Gemlise, gefroren (0,5 kg + 50 600 10-20 -
ml Wasser)
Pellkartoffeln (0,5 kg) 600 7-10 -
Reis (0,2 kg + 400 ml Wasser) 600 15-18 -
Popcorn 1000 1:30-3 -

Mikrowellen-Kombifunktion

Kombifunktionen: HeiBluftgrillen und Mikrowelle.

Dient dem schnelleren Garen und gleichzeitigen

Braunen.
Leis- | 1ompera-| Dauer
Gargut Hitzefestes Geschirr tung p° . Ebene |Standzeit (Min)
tur (°C) | (Min.)
(Watt)
2 halbe Runde Glasschiissel, @ 300 220 40 5
Hzhnchen (2 26 cm
x 0,55 kg)
Kartoffelgra- Gratinform 300 200 40 10
tin (1 kg)
Gebratener Glasform mit Sieb 300 200 70 10
Schweinena-
cken (1,1 kg)

INFORMATIONEN FUR PRUFINSTITUTE
Priifungen gemaB EN 60350-1:2013 und IEC

60350-1:2011.

Grillstufe 2
Leeren Backofen 3 Min. vorheizen.

29



Girill mit maximaler Temperatureinstellung

Grillzeit (Min.)
Gargut Ebene
Erste Seite Zweite Seite
Frikadellen 9-13 8-10 3
Toast 1-3 1-3 3
Mikrowellenfunktion
Tests gemaB IEC 60705.
Gargut Leistung Menge Ebene Dauer (Min.) Bemerkungen
9 (Watt) (kg) 1 - 9

Biskuitku- 600 0.475 Unterhit- 7-9 Behélter nach der Halfte

chen ze der Zeit 1/4 Umdrehung
drehen.

Hackbraten 400 0.9 2 25 -32 Behélter nach der Halfte
der Zeit 1/4 Umdrehung
drehen.

Eierstich 300 1 Unterhit- 18 -

ze

Fleisch auf- 100 0.5 Unterhit- 7-8 Nach halber Garzeit das

tauen ze Fleisch wenden.

1) Nutzen Sie, falls nicht anderes angegeben, den Kombirost.

Mikrowellen-Kombifunktion

Tests gemaB IEC 60705.

. Leistung| Menge Temperatur| Ebene .
Gargut Funktion (Watt) | (kg) c) 1 Dauer (Min.) Bemerkungen

Kuchen HeiBluft + 100 0.7 180 2 29 - 31 Behélter nach
MW der Halfte der

Zeit 1/4 Umdre-
hung drehen.
Kartof- Grill + 300 1.1 180 2 40 - 45 Behélter nach
felgratin Ventilator der Halfte der

+ MW Zeit 1/4 Umdre-
hung drehen.
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Leistung| Menge Temperatur

Ebene

Gargut Funktion (Watt) | (kg) C) 1 Dauer (Min.) Bemerkungen
Hahn- Girill + 200 1.1 230 1 45 - 55 Geben Sie das
chen Ventilator Fleisch in den

+ MW runden Glasbe-

hélter und wen-
den Sie es nach
der Halfte der
Garzeit.

1) Nutzen Sie, falls nicht anderes angegeben, den Kombirost.

REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

HINWEISE ZUR REINIGUNG

Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem
Wasser und einem milden Reinigungsmittel an,
und reinigen Sie damit die Vorderseite des
Backofens.
Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einem
geeigneten Reinigungsmittel.
Reinigen Sie den Innenraum des Backofens
nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen und
Speisereste kdnnten einen Brand verursachen.

= Entfernen Sie Speise- und Fettreste vorsichtig
von der Garraumdecke.

= Entfernen Sie hartnickige Verschmutzungen mit
einem speziellen Backofenreiniger.

= Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem
Wasser und etwas Reinigungsmittel an.

= Zubehorteile mit Antihaftbeschichtung durfen
nicht mit aggressiven Reinigungsmitteln,
scharfkantigen Gegenstanden oder im
Geschirrspiiler gereinigt werden. Andernfalls
kann die Antihaftbeschichtung beschadigt
werden.

= Trocknen Sie den Backofen, wenn der Garraum
nach dem Gebrauch nass ist.

ENTFERNEN VON EINHANGEGITTERN

Vergewissern Sie sich vor der Geratepflege, dass
der Backofen abgekiihlt ist. Es besteht
Verbrennungsgefahr.

Entfernen Sie zur Reinigung des Backofens die
Einhangegitter.

1. Ziehen Sie die Einhidngegitter vorsichtig nach
oben und aus der vorderen Aufhdngung
heraus.

2. Ziehen Sie die Vorderseite des Einhangegitters
von der Seitenwand weg.

3. Ziehen Sie die Gitter aus der hinteren
Aufhdangung heraus.

Fihren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter die

obigen Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.

AUSTAUSCHEN DER LAMPE

WARNUNG! Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heiB sein.

1. Schalten Sie den Backofen aus.

Warten Sie, bis der Backofen abgekuihlt ist.

2. Trennen Sie den Ofen von der Netzversorgung.

3. Breiten Sie ein Tuch auf dem Garraumboden
aus.

AN

VORSICHT! Halogenlampen immer
mit einem Tuch anfassen, um ein
Einbrennen von Fett (Fingerabdriicke)
zu vermeiden.
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Obere Lampe

1.

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

Drehen Sie die Glasabdeckung der Lampe,

und nehmen Sie sie ab.

FEHLERSUCHE

3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeignete,

bis 300 °C hitzebestéandige Lampe.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an.

WARNUNG! Siehe Kapitel

Sicherheitshinweise.

WAS TUN, WENN ...

Stérung

Mogliche Ursache

Abhilfe

Der Backofen kann nicht ein-
geschaltet oder bedient wer-
den.

Der Backofen ist nicht oder
nicht ordnungsgemaB an die
Spannungsversorgung ange-
schlossen.

Priifen Sie, ob der Backofen
ordnungsgemaB an die Span-
nungsversorgung angeschlos-
sen ist (siehe Anschlussplan,
falls vorhanden).

Der Backofen heizt nicht.

Der Backofen ist ausgeschal-
tet.

Schalten Sie den Backofen
ein.

Der Backofen heizt nicht.

Die Uhr ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhr ein.

Der Backofen heizt nicht.

Die erforderlichen Einstellun-
gen wurden nicht vorgenom-
men.

Vergewissern Sie sich, dass
die Einstellungen richtig sind.

Der Backofen heizt nicht.

Die Abschaltautomatik ist ein-
geschaltet.

Siehe ,Abschaltautomatik".

Der Backofen heizt nicht.

Die Kindersicherung ist einge-
schaltet.

Siehe ,Verwenden der Kinder-
sicherung*.

Der Backofen heizt nicht.

Die Sicherung ist durchge-
brannt.

Vergewissern Sie sich, dass
die Sicherung der Grund fur
die Stérung ist. Brennt die Si-
cherung wiederholt durch,
wenden Sie sich an eine zuge-
lassene Elektrofachkraft.

Die Beleuchtung funktioniert
nicht.

Die Lampe ist defekt.

Tauschen Sie die Lampe aus.

Die Zubereitung der Gerichte
dauert zu lange oder sie garen
zu schnell.

Die Temperatur ist zu niedrig
oder zu hoch.

Passen Sie ggf. die Tempera-
tur an. Folgen Sie den Anwei-
sungen in der Bedienungsan-
leitung.

Dampf und Kondenswasser
schlagen sich auf den Speisen
und im Garraum nieder.

Die Speisen standen zu lange
im Backofen.

Lassen Sie die Speisen nach
Beendigung des Gar- oder
Backvorgangs nicht langer als
15 - 20 Minuten im Backofen
stehen.
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Stoérung

Mdgliche Ursache

Abhilfe

Im Display erscheint ein Fehler-
code, der nicht in der Tabelle
steht.

aufgetreten.

Ein Fehler in der Elektrik ist .

Schalten Sie den Backofen
iber die Haussicherung
oder den Schutzschalter im
Sicherungskasten aus und
wieder ein.

= Wenn der Fehlercode er-
neut im Display erscheint,
wenden Sie sich an den
Kundendienst.

SERVICEDATEN

Wenn Sie das Problem nicht selbst 16sen kdnnen,
wenden Sie sich an den Handler oder einen
autorisierten Kundendienst.

Die vom Kundendienst benétigten Daten finden Sie
auf dem Typenschild. Das Typenschild befindet

sich am Frontrahmen des Garraums. Entfernen Sie
das Typenschild nicht vom Garraum.

Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

ENERGIEEFFIZIENZ

ENERGIE SPAREN
. Der Backofen verfligt tiber Funktionen,
@ mit deren Hilfe Sie beim taglichen

Kochen Energie sparen kénnen.

Allgemeine Tipps

Achten Sie darauf, dass die Backofentiir wiahrend
des Betriebs richtig geschlossen ist. Die Geratetur
darf wahrend des Garvorgangs nicht zu oft geéffnet
werden. Halten Sie die Turdichtung sauber und
stellen Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall, um mehr
Energie zu sparen, aber nur, wenn Sie keine
Mikrowellenfunktion einschalten.

Heizen Sie, wenn mdglich, den Backofen nicht vor,
bevor Sie die Speisen hineingeben.

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten, reduzieren
Sie die Ofentemperatur je nach Gardauer 3 - 10
Minuten vor Ablauf des Garvorgangs auf die

Mindesttemperatur. Durch die Restwérme des
Backofens werden die Speisen weiter gegart.
Nutzen Sie die Restwirme, um andere Speisen
aufzuwérmen.

Halten Sie die Unterbrechungen beim Backen so
kurz wie mdéglich, wenn Sie mehrere Backwaren
gleichzeitig zubereiten.

Garen mit HeiBluft

Nutzen Sie, wenn méglich, die Garfunktionen mit
HeiBluft, um Energie zu sparen.

Restwarme

Die Heizelemente werden bei einem Programm mit
den aktivierten Optionen Dauer oder Ende und
einer Garzeit von lénger als 30 Minuten bei einigen
Ofenfunktionen automatisch frither ausgeschaltet.
Der Ventilator und die Lampe bleiben eingeschaltet.
Warmhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste Temperatureinstellung,
wenn Sie die Restwdrme zum Warmhalten von
Speisen nutzen méchten. Die Restwarmeanzeige
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oder Temperatur werden auf dem Display
angezeigt.

UMWELTTIPPS

Garen bei ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung

Schalten Sie die Lampe wahrend des Garvorgangs
aus. Schalten Sie sie nur ein, wenn Sie sie
bendtigen.

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol C/:‘-)
Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehiltern. Recyceln Sie
zum Umwelt- und Gesundheitsschutz elektrische
und elektronische Geréte. Entsorgen Sie Geréte
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mit diesem Symbol & nicht mit dem Hausmdill.
Bringen Sie das Gerat zu lhrer rtlichen
Sammelstelle oder wenden Sie sich an Ihr
Gemeindeamt.
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